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RANGKUMAN 
 
Manusia memerlukan asupan protein yang cukup dari berbagai sumber untuk pertumbuhan 
dan perkembangannya. Salah satu sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi adalah 
daging ayam. Dibanding jenis daging ternak atau unggas yang lain, daging ayam termasuk 
berkadar lemak rendah, terutama rendah lemak jenuh yang dianggap sebagai ‘lemak jahat’ 
untuk tubuh. Walaupun daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang 
bermutu tinggi tetapi jika keamanan pangannya tidak terjaga maka akan dapat menyebabkan 
sumber penyakit. Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi keamanan pangan dari daging 
ayam adalah lokasi pembelian. Untuk itu akan dilakukan suatu survei dengan tujuan untuk 
memetakan persepsi responden di komplek Perumahan Tanah Mas Semarang terhadap mutu 
dan keamanan daging ayam yang diperdagangkan di lokasi tersebut. Perumahan Tanah Mas 
mempunyai tiga tipe yaitu tipe A (luas tanah 420 m2), tipe B (luas tanah 240 m2), tipe C (luas 
tanah 100 m2). Lokasi pembelian daging ayam meliputi pasar tradisional, pedagang keliling 
dan supermarket. Data yang didapatkan kemudian dianalisis secara deskriptif dan disajikan 
dalam bentuk tabel serta diagram batang (stacked bar chart). Hasil yang didapatkan dari 
penelitian ini adalah rumah tipe A lebih memperhatikan mutu dan keamanan dari karkas 




















Human needs sufficient protein from many sources for growth and development. One of 
Human needs sufficient protein from many sources for growth and development. One of 
animal protein’s sources that is commonly consumed is chicken meat. Compared to other 
poultries, chicken meat is categorized as low fat source, especially low in animal fat that is 
considered as “bad-fat” for body. Eventhough chicken meat is one of high quality animal 
protein sources but if the safety is not maintained, it may cause harms. One of the factors that 
affect the safety of chicken meat is the place of selling. This survey was done to analyse the 
customer’s perception on the quality and safety of chicken meat in Tanah Mas housing 
estate, Semarang. Tanah Mas housing estate have three types, there are type A (land area 
420m2),  type B (land area 240 m2) and type C (land area 100 m2). The chickens meat sold in 
traditional markets, delivered door to door by traveling salesmen and also available in 
supermarkets. The data were analyzed use descriptive statistic, then displayed to table and 
bar chart (stacked bar chart). The results of the survey show that house of type A more 
selective on the quality and safety of chicken meat when they bought, compared to the other 
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